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SPOŻYWCZEGO Jajowe mrozone BN-74/ 8036-01 

B N-72/8036-02 

Grupa katalogowa 1216 

1. WSTĘP 

1 . l . Przedmiot normy . Przedmiotem normy są prze­

twory jajowe otr zyman e z jaj kurzych spożywczych świe­

żych , poddan e procesowi filtrowania, pasteryzacji i mro -

2.3 . Przyklad oznaczenia mrożonej masy jajowe j klasy 

jakości A: 

MASA JAJOWA MROŻONA A BN - 85 18036-0l 

żenia . 

1.2 . Określenia - wg PN-7l /A -B5002 . 
3 . WYMAGANIA 

2 . PODZIAŁ 1 OZNACZENIE 

2.1. Rodza je . Rozróżnia się następujące rodzaje prze -

3.1. Wymagania dotyczące s urowca. Surowce m do "Qro ­

dukcji przetworów jajowych mrożonych są jaja kurze spo­

żywcze świeże wg PN-B5 / A- G6503. W przypadku stosowa-
tworów ja jowych mrożonvch: 

- masa jajowa, 

- .żóltko, 

- żółtko 501Qne, 

- bia Łko . 

nia jaj stłuczek powinny one być zużyte do produkcji nie 

później niż 2 dni od daty świetlenia . Dopuszcz a się s toso­

wanie jaj kur zych konsumpcyjnych ze sku"Qu wg BN - 72 1 

B036 - 0B . 

2 . 2. Klasy j akości. Masa jajowa występuje w trzech 

klasach jakości oznaczonych symbolami A , B, C , natomiast 

Sól kuchenna warzona spożywcza powinna odpowiadać wy­

maganiom wg PN-BO /C - B40Bl/02 . 

klasach żółtko, żółtko solone i bialko wys tę"Qują w dwóch 

jakośc i oznaczonych symbolami A i B . 3 .2. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. l. 

Tablica 1 

Wymagania 
, 

Cecha masa jajowa żółtko żółtko solone białko 

klasa A klasa B I klasa C klasa A klasa B klasa A. l klasa B klasa A kla sa B 

Postać i kon- jednoliCie zamrożony blok, bez jednolicie zamrożo- maziste, miękkie, jednolicie zamrożo-

systencja oznak powtórnego zamrożenia ; ny blok, po roz- ulegające odksztal- ny blok, po r ozmro -

po rozmrożeniu i wymieszaniu mrożeniu konsysten- ceniu pod lekkim na- żeniu płynne, z do -

lepka ciecz nie rozdzielająca cja gęsta, mazista cisl<iem ręki, po puszczalną niewiel -

się na frakcje rozmrożeniu pól - ką ilością chalaz 

płynne, trudno p r ze- oraz piany na po -
lewające się wierzchni 

Barwa po roz - kremowożólta do pomarańczo- żółta do pomarań- żółta do ciemnopoma - jasno seledynowa , 

mrożeniu wożóltej czowożółtej rańczowej klarowna, opalizu-
jąca 

dopus z .cza 
- s tę l ekkie 

zmętnienie 
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cd. tabl. l 

Wymagania 

Cecha masa jajowa żóŁtko żóŁtko solone białkó 

klasa A klasa B klasa C klasa A klasa B klasa A 
, 

klasa B klasa A klasa B 

Zapac h i s mak słabo wy- dopusz- dopusz- właściwy dopusz- zapach wlaściwy dla zapach zapach 

po rozmrożeniu czuwalny, czalny za- czalny dla żólt - czalny żóltka jaj świeżych, niewy- lekko wy-
właściwy pach i zapach i ka jaj zapach i obcy niedopuszczaŁ- czuwal- czuwalny . 
dla jaj smak jajo- smak ja - świeżych, smak lek- ny; smak s lony, bez ny, smak smak le k-
świeżych, wy nie jowy lub obcy nie- ko zmie - obcych posmakćw lekko wy- ko zmie-
obcy nie- uwydatnia- lekko dopusz- niony, nie czuwalny. niony 
dopusz- jący się z mienio- czalny uwydat- obcy nie-
czalny w wypie- ny, nIe niający dopusz-

kach uwydat - się w czalny 
niający wypie -
się w wy- k ach 
piekach 

Zanieczyszcze - dopuszcza się nieliczne cząstki skorup o średnicy do 1,5 mm 
nia 

jednolity , elastycz- dopuszcza sprężysty, pulchny, 
ny, puŁchny, porowa.- się nie- porowaty, o wy-
ty, bez zakalca, znacznie czuwalnym smaku 

Wypiek smak i zapach wlaś - odbiega - żóltka jaj świeżych nie określa się nie określa się 
ciwy dla wypieku j ący 

z jaj świeżych struktu-
rą od pra-
widlowe-
go 

3.3 . Wymagania fizykochelT.iczne ,. wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Wymagania 

Cecha masa jajowa żółtko żóltko solone bialko 

klasa A klasa B klasa c:: klasa A klasa B klasa A klasa B klasa Ą klasa B 

Temperatura produktu zamro-
żonego oC, nie wyższa niż 

minus 8 

Zawartość wody, %, nie 76 77 57 60 51 53 89 
więcej niż , 

Zawartoś ć tluszczu, %, 10,0 9,5 9 ,0 -- - -nie mniej niż nie nOrmalizuje 

Zawartość substancji tlusz-
Się 

- - 26,0 24,5 23,0 22,0 
czowYch, %, nie mniej tlii. 

-

Zawal:'tość soli kuchennej, - - - -
( NaCI), % 

- 12 ,3W,3 12,3 ± 0,7 - -

Skuteczność pateryzaCji 
dodatni nie normalizuje się 

( wynik reakcji jodu ze skrobią) 

Wska;tnik' pienistości, mm, 
nie mtliej niż nie normalizuje się 90 nie nor-
W ska;inik trwałości piany, malizuje 
cm3 wycieku po 2 h, n~e wię- nie normalizuje się 260 się 

cej niż 
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3 . 4 . Wymagania mikrobiologiczne - wg tab!. 3 . 

Ta blica 3 

Wymagania 

Cecha masa jajowa żółtko .. żółtko solone białko 

\ 
klasa A klasa B klasa C klasa A klasa B klasa A klasa B klasa A klasa B 

Ogólna liczba 
bakterii tleno-

SO 000 100000 
wych w 1 g, 

200000 50000 100000 50000 100000 50000 100000 

nie więcej niż 

, 

Bakterie z gru-
PY Coli 

0,1 g 0,1 g 

.. 

Pałeczki z gru-
py Salmonella 

Gronkowce 
chor o botwórcze 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE l TRANSPORT 

4.1 . Pakowame. Opakowanie dla mro żonych przetworów 

jajowych stanowią: 

_ pudełka metalowe wg BN - 75 / 5041-07, a w przypadku 

żółtka solonego wyposażone dodatkowo w torby wg PN-81/ 

0-79781 z folii polietylenowej o grubości 

0,06 mm, 

co najmniej 

_ torby wg PN - 81 / 0-79781 z folii polietylenowej o gru-

bości co najmniej 0,06 mm, umieszczone w pojemnikach z 

tworzyw sztucznych. 

Dopuszcza się torby wg PN - 81 / 0 - 79781 z folii poliety -

l en owej o grubości co najmniej 0,06 mm, umieszczone 't' 

pudłach tektu rowych trzywarstwowych z tektury falistej lub 

za zgodą odbiorcy, inne opakowanie zatwierdzone 

wład;z;e sanitarne do pakowania żywności. 

przez 

nieobecne w 

0,01 g 0,1 g 0,01 g 0,1 g 0,01 g 

nieobecne w 25 g 

nieobecne w O ,l g 

Masa netto produktu w jednym opakowaniu powinna wy­

nosić od 10,0 do 12,5 kg . Dopuszczalne odchylenie masy 

w jednym opakowaniu ± 50 g, przy czym masa 10 opakowań 

powinna odpowiadać co najmniej masie deklarowanej . 

Opakowania z Pl 'Lt':lworaml jajowymi mrożonymi powin­

ny być zamknięte i zabezpieczon e w sposób trwaly przed 

otwarciem . 

Na każdym opakowaniu powinny być umieszczone co 

najmniej następujące dane: 

a) nazwa lub znak producenta, 

b ) oznaczenie produktu wg 2.3, 

c ) masa netto, kg, 

d ) data p rodukcji 'o r az numer par tii, 

e) napis stwierdzający, że produkt jest pasteryzowany. 

4 . 2 . P r zechowywanie . P r zetwor y jajowe mrożone po-
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winny być przechowywane w warunkach i okresac h poda-

nych w PN-83 / A-07005. Rozmrożone przetwory jajowe po­

winny być zużyte najpóźniej po 24 h przetrzymywania w 
o 

temperaturze nie wyższej niż +10 C 

4 .3. Transport: Przetwory jajowe mrożone nale ży prze­

wozić w ładowniach ś rodków transportowych kolejowych i 

samochodowych d o stosowanych do przewozu żywności w 

stanie zamrożonym, zabezpieczających utrzymanie tempe­

ratury zgodnie z wymaganiami wg 3 . 3. Stan i sposób zała-

dowania środka t ranspor towego powinien uniemożliwiać 

przemieszczanie i u szkodzenie opakowań w czasie trans -

portu . 

Środek transportowy powinien odpowiadać wymaganiom 

sanitarnym określonym w zarządzeniu Ministra Zdrowia i 

Opieki Społecznej z dnia 17 września 1971 r. 

5 . BADANIA 

5 . l. Program badań 

5 .1.1. Badania pełne - wg tabl. 4 . 

Tablica 4 

Masa 
Żółtko 

Żółtko 
Białko Rodzaj badania jajowa s olone 

a ) Ocena stanu opa-
kowa n ia + + + + 

b ) Określanie po-
s taci i konsys -
tencji + + + + 

c) Określanie 

barwy + + + + 

d) Okreś lanie za-
pachu i s maku + + + + 

e) Określanie z a-
nieczyszczeń + + + + 

f) Wykonanie wy -
pieku + + - -

g) Pomiar tempera -
tury + + + + 

h) Oznaczanie za -
wartości wody + + + + 

i) Oznaczanie za-
wartoś<. i ttusz - + - - -
czu 

j) Oznaczan ie za -
wartości. sub-
stancji tłuszczo -

wej - + + -
k) Oznaczanie z a -

wartości soli ku-
chennej - - + -

cd tabl 4 

Ródz a j badania 
Mas a Żółtko 

Białko jajowa żółtko 
s olone 

l) Oznacz anie 
wskaźnika pie -
nistości - - - + 

ł) Oznaczanie 
wskaźni1<a trwa-
łości piany - - - + 

m) Oznaczanie sku-
teczności paste -
ryz acji + - - -

n ) Oznaczanie ogól-
n ej liczby bakte -
rii t lenowych + + + + 

o ) Oznaczanie ba-
kte rii z grupy 
Coli + + + + 

p ) Oznacz anie pałe -

czek z grupy 
Salmonella + + + + 

r) Oznaczanie gron-
k owców chorobo-
twórczych + + + + 

Badania pełne wykonuje produc ent c o najmniej l raz w 

miesiącu oraz przy uruchomieniu produkc ji, w p r zypadku 

wprowad zenia zmi an t echnol ogicznych oraz na żądanie or­

ganów kontroli i nadzoru. 

5 . 1. 2 . Badania niepełne obejmują badania wg 5 . 1.1, z 

wyjątkiem poz. f) , i ) , j) oraz r ) . Badania niepełne należy 

wykonać w każdej partii p r oduktu. 

5 . 2 . Kontrola jakości 

5 .2. 1. Skład i liczność p a rtii. Partię stanowią prze -

twory jajowe mrożone tego samego rodzaju i klasy . jakości . 

spaster yzowane w sposób ciągŁy, o znaczone wspólnym nu­

merem w danym dniu produkCJi. Wielkość par tii nie po ­

winna przekraczać 4 t. 

Partię żółtka solonego mrożonego stanowi ilość jednej 

klasy jakości, pochodząca z jednego cyklu mieszania z so-

lą . 

5 .2 . 2 . Pobieranie próbek - wg BN-83/8036-05. 

5 . 3 . Opis badań - wg BN - 83 / 8036-05. 

5 . 4 . Ocena wyników badań. Partię przetwo r ów 

wych mrożonych należy uznać za z godną z normą, 

jajo­

j eż eli 

wyniki badań wg 5 .1 są zgodne z wymaganiami rozdz. 3 i 4 . 

KONIEC 

Informacje dodatkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę _ Centralny Ośrodek PN-80 / C-B40B1 / 02 Sól ( chlorek sodowy). Wymagania 

Badawczo-Rozwojowy Drobiarstwa, Poznań. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/ 8036-01 i BN-ni 

B036-02 

,,) zweryfikowano zakres i poziom parametrów jakościo­

wych, 

b) określono dopuszczalny okres przechowywania w sta-

nie zamrożonym i po rozmroż eniu, 

c) uaktua lniono warunki pakowania, przechowywania 

transportu. 

3 . Normy i dokumenty związane 

PN -B3 / A-07005 Towary żywnościowe . Warunki klimatycz-

PN - B1 / 0- 797B1 Opakowania jednostkowe z tworzyw 

sztucznych. Torby z folii polietylenowej zgrzewane 

BN-75 / 5041-07 Opal<owania jednostkowe metalowe. Pu -

delka do mrożonych przetworów jajowych 

BN-B3/8036-05 Przetwory jajowe. Pobieranie próbek i 

metody badań 

BN-72 / B036-0B Jaja kurz e konsumpcyjne ze skupu 

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolec znej z dnia 

17 września 1971 r. w sprawie ogólnych warunków sa­

nitarnych przy przewozie środków spożywczych ( Mon. 

Pol. nr 50, poz. 320) 

ne i okresy przechowywania w chlodniach 4 . Symbol wg SWW - 2334-11 , 2334-12,2334-13. 

PN-71 / A-B5002 Jaja i przetwory jajowe. Nazwy i okreś-

lenia 5 . Autor projektu normy - dr Andrzej Plotka - Centra[ -

PN-B5/ A-B6503 Jaja spożywcze ny Ośrodek Badawczo- Rozwojowy Drobiarstwa, poznań. 


